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oz

Yaglar insan beslenmesinin temel bilesenlerden biri olup, enetji kaynagi olmast ve gida Giriintiniin lezzet ve
tekstiiriinii gelistirmesi, bazt vitamin, biyoaktif bilesen gibi maddeler igin tastyict olmasindan dolay1 oldukea
onemlidir. Ancak katt yaglarin saglik tizerine muhtemel zararlari nedeni ile ikame olarak oleojel kullanimi
Onerilmektedir. Bu ¢alismada, balmumu, kandelila ve karnauba vaks ile keten tohumu yag1 ve aycicek yagi
kullantlarak oleojeller dretilmis, sonrasimnda bu oleojeller geleneksel biskiivi kompozisyonunda kati yag
ikamesi olarak kullanilmistir. Oleojellerin yag baglama kapasitesi ile biskiivilerde renk, ¢ap, kalinlik, yayllma
orani gibi fiziksel 6zellikler ve tekstiirel 6zellikler incelenmistir. En yiiksek yag baglama kapasitesi kandelila
vaks ile dretilen oleojellerde tespit edilmistir. Keten yagi oleojellerinin %50 oraninda sortening yerine
kullanilmastyla tiretilen biskiivilerde sertlik degeri kontrole gére 6nemli derecede azalirken, %100 aycicek
yag1 oleojeli ile ikame edilen biskiivilerde 6nemli bir fark gézlenmemistir.

Anahtar kelimeler: Oleojel, karnauba vaks, balmumu, kandelila vaks, biskiivi, tekstiir

EFFECT OF SUNFLOWER OIL AND FLAXSEED OIL BASED OLEOGELS
FORMED BY DIFFERENT WAXES ON THE QUALITY OF BISCUITS

ABSTRACT

Fats are one of the basic components of human nutrition and are very important because they are a
source of energy, improve the flavor and texture of the food product, and are carriers for some
vitamins and bioactive components. However, the use of oleogels is recommended as a substitute
due to the possible health risks of solid fats. In this study, flaxseed and sunflower oil based oleogels
were produced with beeswax, candelila and carnauba wax and these oleogels were used as a
shortening substitute in traditional biscuit composition. The oil binding capacity of oleogels, color,
diameter, thickness, spread ratio and textural properties of biscuits were investigated. The highest oil
binding capacity was determined in candelila wax oleogels. While the hardness value of the biscuits
produced with flaxseed oil oleogels (50%) decreased significantly compared to the control, no
significant difference was observed in the biscuits replaced with 100% sunflower oil oleogels.
Keywords: Oleogel, carnauba wax, beeswax, candelilla wax, biscuit, texture
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GIRIS
Yaglar, gida Urlnlnin lezzet ve tekstirind
gelistirmek  veya modifiye etmek, hamur
dranlerinin mayalanmasi, emtlsifikasyon,

kizartma, pisitme gibi uygulamalarda 1s1 transferini
saglamak ve yapismay1 6nlemek gibi fonksiyonlara
sahiptit  (Vaclavik ve Christian, 2014). Ayni
zamanda, stv1 ve katt yaglar, insan beslenmesinde
onemli bir enerji kaynagt olmalarinin yani sira
vitaminler ve biyoaktif bilesenler icin ¢oziict ve
tagtyict 6zelligi gostermekteditler (Pehlivanoglu
vd.,, 2018). Bu nedenlerden O&tiirii yaglar, gida
trininin  hem  yapisal-duyusal — Ozellikleri
tzerinde hem de besinsel Ozelikleri Uzerinde
6nemli rol oynamaktadir. Gida endiistrisi, yaglarin
Onemini fark ettikten sonra, daha
yontemlerle stvi yaglardan kati yag Uretebilme
yollarint arastirmaya yonelmistir. Bu amagla farkl
yontemler gelistirilmis olup, hidrojenizasyon,
interesterifikasyon, fraksinasyon metotlar1 yaygin
kullanilan metotlardir. Glniimiizde, yapilandiril-
mis katt yaglar yaygin olarak margarin ve

ucuz

surtlebilitr  kahvaltiik  urtnlerde,  firincilik
uriinlerinde ve cikolata trinlerinde
kullanilmaktadir.

Yapilandirilmis  katt yaglarin gida  Grtnlerinde
kullanilmasi, beslenme ve saglik iliskisi konusunda
bilingli ~ tliketicilerde  iki  acidan  endise
yaratmaktadir. Bu endiselerden biri, bu tir katt
yaglarin daha yiiksek doymus yag asidine sahip
olmasidir. Doymus yag asitlerinin  yuksek
miktarda tiiketilmesi sonucu, kalp ve damar
hastaliklari, obezite ve diyabet riski artmaktadir.
Bu nedenle Diinya Saglk Orgiiti (WHO)
tarafindan, gunlik diyette alnmasi gereken
enerjinin yaklagtk %10’unun doymus yaglardan
saglanmasi Onerilmektedir. Bir diger endise ise,
bitkisel sivi yaglarin  katilastirilmas:  sirasinda,
interesterifikasyon ile olusan trans yag asitleridir.
Trans yag asitlerinin, koroner kalp hastaliklari,
kanser ve diyabet gibi kronik rahatsizliklarin
ortaya ¢tkma oranini  arturdig  ve  kan
lipoproteinleri tzerine zararlt etkilerinin oldugu
bilinmektedir (Brouwer vd., 2010; Mozaffarian
vd., 2009; Uauy vd., 2009). Bu nedenle,
ginimiizde aragtirmacilar ve gida endustrisi
uzmanlari, bitkisel stvi  yaglarin  katt  yaga
dontstirilmesinde  sagltk  agisindan  risk

olusturmayan yeni yollar aramaktadir. Ayrica gida
uriinlerindeki doymus yag ve trans yag asidi
miktarint azaltirken, gidanmn fizikokimyasal ve
duyusal ~ Ozelliklerini  kotruyabilen — yontemler
bulmanin olduk¢a zor oldugu bilinmektedir.
(Igbal vd., 2019). Bu noktada, doymus yag asidi
icerigini azaltma hususunda gelecek vadeden
yollardan  birisi, formilasyonlarda  oleojel
kullanimudr.

Oloejeller; bitkisel mumlar, monodigliseritler, yag
asitlerinin alkolleri veya esterleri, fosfolipidler ve
fitosteroller gibi oleojelatorler kullanilarak stvi
yagin oleojelasyonuyla hazirlanan yapilandirilmas
yaglardir (Pérez-Monterroza vd., 2014). Ayrica
oleojeller, ti¢ boyutlu bir jel yapist igerisinde
hapsedilmis organik  likit  olarak  da
tanimlanmaktadir (Ogiitcii ve Yilmaz, 2015). Son
yillarda, oleojel ile ilgili bulgular ve ¢alismalar
artmakta  olup  oleojellerin  farkli  gida
formilasyonlarinda (kek, biskivi, c¢ikolata, et
trtinleri vb.) doymus yagin azaltlmasina yénelik
kullamilabilirligi ile ilgili pek ¢ok galisma rapor
edilmistir (Park ve Maleky, 2020; da Silva vd.,
2019). Literatiirdeki calismalara gére, son Uriin
kalite Ozelliklerini koruyabilmek icin oleojellerin
kullanim miktarinin belirli limitler cercevesinde
olmast gerektigi bildirilmistir. Aynt zamanda,
oleojel  kullaniminin  dolgulu  ¢ikolata  gibi
triinlerde yag tastnimui engelleyebildigi ve béylece
cikolatada Onemli bir problem olan yag
ciceklenmesini 6nleyebilecegi ile ilgili calismalar
mevcuttur (Hughes vd., 2009).

Oleojellerin  olusturulmasinda  genellikle lipit
temelli materyaller kullanilmakta olup son yillarda
farklt hidrokolloidlerin kullaniddig da
gorilmektedir.  Bu  maddeler  oleojelator
(jellestirme ajant) olarak isimlendirilmektedir.
Oleojelatorler  arasinda  vakslar  (balmumu,
kandelila, karnauba vb.), monodigliseritler,
triacilgliseroller (TAG), diagilgliseroller (DAG),
monoagilgliseroller (MAG), yag asitleri, yag
alkolleri, vaks estetleri, sorbitan mono-stearat, etil
seltloz ve bunlarin karisimlart sayilabilir (Zetzl
vd., 2012). Oleojelatorler, oleojelin fizikokimyasal
Ozelliklerini  (6rnegin  opaklik, tekstir, erime
sicakhigl, yag  baglama  kapasitesi ~ vb.)
etkilemektedir (Singh vd., 2017). Bununla birlikte,
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oleojel olusturulmasinda kullanilan yagin kimyasal
Ozellikleri (yag asiti profili) ve oleojel olusturma
yontemleri de oleojelin  yapisal 6zelliklerini
etkilemektedir (Patel ve Dawettinck, 2016; Singh
vd., 2017).

Atstirmalik Grtnler arasinda bisktviler oldukca
poptler olup farkli kesimlerden tiiketiciler
tarafindan yaygin olarak tiketilmektedir. Biskutivi
kalitesini etkileyen en 6nemli bilesenlerden birisi
sorteninglerdir.  Ancak sortening  kullanimy,
yitksek miktarda doymus ve trans yag alimina
neden olmaktadir. Bu nedenle yenilebilir
oleojellerin firincilik Girtinlerinde kullanimu ile ilgili
olarak cesitli calismalar yapilmistir. Yapilan bir
calismada, %15-45 arasinda sortening yerine
balmumu oleojelleri kullamilarak bazi firncilik
urinleri Gretilmis ve orijinal Grtnlerle 6zellikleri
karsilastirdmistir  (Demirkesen ve Mert, 2019).
Calisma sonucunda, sorteningin oleojel ile kismi
degisimi ile kabul edilebilir 6zelliklerde glutensiz
kek drtiniinde doymus yag oranini yaklagik %35
oraninda azaltabilmislerdir. Oleojel olusturmak
icin kanola yag1 ve farkli oranlarda (%3 ve %0)
kandelila vaksinin kullanildigs bir bagka ¢alismada
ise biskiivi yapisindaki yagin tamamen oleojellerle
degistirilmesinin biskiivilerin sertligini artirdigt
belirlenmistir. Bu nedenle, biskiivi formtlasyo-
nundaki yagin ancak kismi olarak olejollerle
degistirilmesinin ~ uygun  oldugu  sonucuna
varilmistir (Mert ve Demirkesen, 2016). Jang vd.
(2015) kanola yag1 ve farklt oranlarda kandelila
vakst (%3 ve 9%0) kullanarak olusturduklar
oleojelleri doymus yag oranini azaltmak amactyla
biskiivi  formilasyonuna  eklemislerdir. Bu
calismada, biskivilerin doymamus yag asidi ierigi
%47.2den %92’ye yukseltlitken doymus yag
icerigi ise %52.8’den %10’a kadar distralmistur.

Bu calismanin amaci, farkli oleojelatérler ve yaglar
kullanilarak hazirlanan oleojellerin biskiivi kalitesi
tzerindeki etkilerini karsilastirmak ve oleojellerin
fiziksel 6zellikleri ile bisktvi kalitesi arasindaki
iliskiyi incelemektir. Bu amacla, keten tohumu
yagt ve yuksek oleik asitli aycicek yagindan,
balmumu, karnauba ve kandelila vakslar
(mumlari) kullanilarak oleojeller olusturulmus ve
bu oleojellerin  biskiivilerde sortening yerine
kullanimlart arastirilmistir. Biskavilerin renk ve

tekstiirel Ozellikleri ile oleojellerin yag baglama
kapasiteleri incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada kullanilan yliksek oleik asit icerikli
aycicek yagi, Trakya Birlik (Edirne, Tturkiye) ve
keten tohumu yagi ise Zade Vital A.S (Konya,
Tirkiye)’den  temin  edilmistir.  Balmumu,
karnauba vaks ve kandelila vaks, Gustav Heess
Oleochemische Erzeugnisse GmbH (Leonberg,
Almanya) firmasindan temin edilmistir.

Biskiivi iretiminde kullamilan bugday unu,
sodyum bikarbonat, amonyum bikarbonat ve
sortening yerel Ureticiler tarafindan saglanirken,
diger malzemeler yerel marketten satin alinmistir.

Oleojellerin Hazirlanmasi

Oleojellerin hazirlanmasi igin, yiksek oleik asitli
aycicek yag1 ve keten tohumu yagma %710
oraninda balmumu (BM), karnauba vakst (KV) ve
kandelila vaks1 (KLV) eklenmis, karisim 120 °C’de
15 dakika boyunca karstirilarak homojen hale
getirilmisgtir.  Sonrasinda bu  karigimlar  oda
sicakhiginda katilagana kadar bekletilmistir.

Oleojellerin  Yag
Belirlenmesi
Oleojellerin yag baglama kapasitesi, Giacomozzi
(2019) tarafindan gelistirilen yOnteme gore
yapimistir. Bu amagla, 1 g oleojel 6rnegi 6nceden
tartilmis  eppendorf tipine koyulup 1 saat
buzdolabinda (4°C) bekletilmistir. Sonrasinda
eppendorf tipleri oda sicakliginda 15 dakika
bekletildikten sonra 9000 gde 15 dakika
santrifijlenmis ve ayrilan yag uzaklastirildiktan
sonra tipler tekrar tartilmistir. Yag baglama
kapasitesi (%) asagida verilen formile gore
hesaplanmustir.

Baglama Kapasitesinin

Ayriulan yag miktart (g)

YBK (%) =100 — ( x 100)

Oleojel miktart (g)
Biskiivi Uretimi

Bisktivi tretiminde AACC Standart No:10-54
tretim metodu modifiye edilerek kullanilmistir.
(AACC, 2000). Formulasyonda 35 g toz seker, 32
g sortening, 1 g tuz, 0.8 g yagsiz sittozu, 0.8 g
sodyum bikarbonat, 0.4 g amonyum bikarbonat,
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1.2 g yiksek fruktozlu musir surubu, 80 g un ve
dizgiin hamur yapist elde edilebilmek icin 17.6
gram su kullanilmistir. Bu bilesenleri karistirma
sirast, hamur kalitesini, sekillendirmeyi ve
pisirmeyi oldukca etkilemektedir. Bu amagla,
oncelikle sortening ve seker bir mikser
(Kitchenaid, Model 5KSM150, Amerika) yardimi
ile karistirilmus, sonrasinda karigima tuz, sodyum
bikarbonat ve sit tozu eklenmistir. Karistirma
islemi, 1 dakikalik 3 asamada gerceklestirilmistir.
Sonrasinda cozlindirilmis amonyum
bikarbonat ve yiiksek fruktozlu misir surubu
eklenmis ve tekrar 20 saniyelik 3 kez karistirma
islemine tabi tutulmustur. Son asamada un
eklenerek karistm 10 saniye siiresince 3 kez
karistirilmistir. Her karistirma asamasindan sonra,

suda

hamur, miksere yapisan kisimlardan styrilarak,
homojen bir karistirma islemi gerceklestirilmistir.
Yogurma sonrast elde edilen hamura, 5 cm
capinda ve 3 mm yuksekliginde sabit kesme
kaliplari ile sekil verilmis ve ardindan bu hamur
pargalar1 200 °Cde 8 dakika siireyle firinda
(Memmert UNE 400, Almanya) pisirilmistir (Van
Der Fels-Klerx vd., 2014). Pisirme sonrasinda
biskiivi 6rnekleri oda sicakligina sogutulmus ve
ilgili analizler gerceklestirilmistir.

Biskuvilerin kompozisyonunda yer alan sortening
yerine %50 veya %100 oraninda oleojel
kullantlmugtir. Bisktviler, 10 farkli formulasyonda
hazirlanmis ve bu formilasyonlar Cizelge 1°de
verilmistir.

Gizelge 1. Bisktvi hazirlanmasinda kullanilan hamur formiilasyonlari
Table 1. Dongh formulations used in biscuit preparation

Hamur icersindeki orant
Ratio in the dough formulation

Ornek adt Sortening Oleojel

Sample name Shortening Olegge!

Kontrol %100 -

B-1 %50 %50 keten yagt (B-M)
B-2 %50 %50 keten yagt (KL-V)
B-3 %50 %50 keten yagt (K-V)
B-4 %50 %50 aygcicek yagt (B-M)
B-5 %50 %50 aycicek yagt (K-V)
B-6 %50 %50 aycicek yagt (KL-V)
B-7 - %100 aycicek yagt (B-M)
B-8 - %100 aygicek yag: (K-V)
B-9 - %7100 aygicek yagt (KL-V)

Biskiivilerin pisirme sirasinda yayilma orani

Biskiivi 6rneklerinin cap ve kalinlk degetleri,
AACC (2000)’de belirtildigi sekilde 10-54.01 nolu
metoda gore dijital kumpas (0.001 mm, Mitutoyo,
Tokyo,  Japan)  kullanilarak  Slgtilmistir.
Biskuvilerin ¢ap (mm) ve kalinlik (mm) degerleri

belirlendikten sonra, yayilma orani; biskivi
caplarinin (mm) kalinliklarina (mm)
oranlanmastyla elde edilmistir.

Biskiivilerde Tekstiir Profil Analizi
Biskiivilerin tekstirel Ozelliklerinin

belirlenmesinde tekstir analiz cihazi (TAXT
Plus, Stable Micro Systems, UK) kullanilmis olup,

3 nokta kirlma testi (three point bend rig)
teknigine gore sertlik (N) ve kirilabilirlik (mm)
degerleri  tespit  edilmistir. Uygulama
parametreleri Ayed vd (2021)’e gére belirlenmis
olup, 6n-test hizt: 1.0 mm s-1, test hizi: 3.0 mm s-
1, son-test hizt: 10.0 mm s-1, uzaklik: 5 mm,
trigger kuvveti: 0.5 N olarak uygulanmustir.

Biskiivilerde renk analizi
Biskuvilerde renk analizi amactyla, bisktviler sabit
1sik altinda dijital olarak fotograflanmistir. Elde

edilen  fotograflar  sikistirdmadan  JPEG
formatinda kullantlmistir. Renk Olctimleri (I."a*b*
parametreleri)y Gokmen ve Sugut  (2007)
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tarafindan  gelistirilen dijital gériinti  piksel
degerlerinin Matlab ile dénustiiriilmesi yontemine
gore belirlenmistir.

Istatistiksel Analiz
Biskiivi tiretimleri t¢ tekerriirlii ve analizler ise iki
paralelli  olarak  gerceklestirilmistir. ~ Analiz

sonucunda elde edilen verilere varyans analizi ve
o6nemli bulunan faktérlere ise Tukey-HSD Testi
uygulanmustir. Tim istatistiki hesaplamalar SPSS
17.0.1 paket programi (SPSS Inc., Chicago,
Illinois, US) kullaniarak gerceklestirilmis olup

degerler ortalamaZtstandart sapma  seklinde
verilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Oleojellerin yag baglama kapasitesi

Farkli oloejellerde elde edilen yag baglama
kapasiteleri Sekil 1’de verilmistir. Yag baglama
kapasitesi,  oleojellerin  karekterizasyonunda
onemli bir parametredir. Yag baglama kapasitesi,
oleojel aginin yag yapilandirma 6zelliklerini ve jel
stabilitesini temsil etmektedir (Yang vd., 2020;
Blach vd., 2016). Oleojellet, %99 (a/a) oraninda
yag icerebildiginden yag sizintisint 6nlemek icin
oleojellerin yitksek yag baglama kapasitelerine
sahip olmasi gerekmektedir. Ayrica oleojeller yag
ikameleri olarak kullanilacaksa proses sirasindaki
karistirma,  sogutma  gibi  kosullara  da
dayanabilmeliditler. Yag baglama kapasitesini,
jellestirici olarak kullanilan maddenin molekiler
yapisy, jel olusturma sirasinda elde edilen kristal
boyutu ile jeli sogutma hizi etkileyebilmektedir
(Blake,  2015). Elde edilen  sonuglar
incelendiginde, kandelila mumunun diger vakslara
kiyasla yag baglama kapasitesi keten yagr ile
olusturulan oleoejelde %099.75, aycicek yagi ile
olusturulan jelde %99.33 olarak belitflenmis ve
diger vakslara kiyasla daha yiiksek bulunmustur.
Blake vd. (2014) vyaptiklart calismada, farkls
bitkisel vakslar (piring kepegi vakst, aycicegi vaksi,
kandelila ve karnauba wvaksi) ile olusturulan
oleojellerin yapisal ve fiziksel Ozellikleri ile yag
baglama kapasitesi arasindaki iliskiyi
incelemiglerdir. Calisma sonuglarina gbre yag
baglama kapasitesi en yiiksek kandelila vaks ile

yapilan oleojellerde, sonrasinda sirastyla karnauba
vaks, aycicegi vakst ve piring kepegi vakst ile
yapilan oleojelllerde bulunmustur. Kandelila vaks
ile yapilan jellerde yag baglama kapasitesinin
yiksek olmasinin nedenini kandelila vaks
kristallerinin daha buiytk ylizey alant olusturmalari
ve boylece daha yitksek oranda yagi adsorbe
edebilmeleri  olarak  aciklamislardir.  Ayrica
kandelila vaks kristallerinin  piring  kepegi
kristallerine gore yag icerisinde daha iyi disperse
olabildiklerini ve bdylece olusan kiresel bogsluk
alanlarinin azaldigl ve olusan ag yapisindan yagin
sizmasinin engellendigini rapor etmislerdir.

Biskiivilerde ¢ap, kalinlik ve yayilma orani
Biskiivilerde, c¢ap, kalinlik ve yayilma orant
degerleri biskiivilerin teknolojik kalitesi agisindan
oldukca 6nemlidir. Farkli kompozisyonlarla
tretilmis biskiivilere ait ¢ap, kalinlik ve yayilma
orant degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Teknolojik
acidan iyl bir biskivide ¢apin genis olmast ve
biskiivinin homojen bir ylizeye sahip olmast
beklenir. Aynt zamanda, yiksek yayilma orant
beklenmektedir (Blanco Canalis vd., 2017; Pareyt
ve Delcour, 2008). Kontrol 6rneklerinde, kalinlik
5.40 mm, ¢ap 54.48 mm ve yayilma orant 10.12
olarak belirlenmistir. Ornekler arasinda en yiiksek
yayilma orant B2, B6 ve B9 6rneklerinde sirasiyla
11.52+0.27, 11.51£0.66 ve 11.50%£0.33 olarak
belitflenmistit. En  yiksek kalinhk  degeri
6.68%0.21 mm ile B8 6rneginde, en dusiik kalinlik
degeri ise B6 ve B9 6rneklerinde gérulmistiir.
Yayilma oraninin en distik oldugu kompozisyon
sortening yerine %100 aygicek yagi-karnauba
vakst oleojelinin  kullanddigt  kompozisyondur.
Kontrol ve % 50 oleojel -% 50 sortening
kullamlmis 6rneklerin (B2 6rnegi disinda) kalinlik
ve yayllma orani degetleri arasinda 6nemli bir
farklilik g6zlenmemistir (P>0.05). Kandelila vaks
iceren oleojeller ile tretilen biskiivilerde, yayilma
orant diger biskiivilere kiyasla daha yiiksek
bulunmustur. Kandelila vaksin karnauba vaksa
kiyasla daha digsik erime noktasina sahip
olmasinin, pisirme sonucunda biskiivinin yayilma
oranint etkiledigi diisinilmektedir.
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A
%y
%

Yag baglama kapasitesi (%)
Oil binding capacity(%)
(2]
o
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beeswax candellilawax carnaubawax  beeswax candelila wax carnauba wax

Sekil 1. Oleojellerin yag baglama kapasitesi
Figure 1. Oil binding capacity of oleogels
Gizelge 2. Biskiivilerin fiziksel, sertlik ve kirilabilirlik ézellikleri
Table 2. Physical properties, hardness and fracturability of biscuits

Cap Kalinlik Yayilma orani Sertlik Kirilabilirlik
Ornek Adt Diameter Thickness Spread ratio Hardness Fracturability

(mm) (mm) (Cap/Kalinhk) N) (mm)
Kontrol 54.481+2.48b 5.40£0.25¢ 10.12%£0.82b 12.08£0.57¢d 5.12£0.41abe
B-1 57.3910.40< 5.59£0.14¢ 10.2710.24> 7.43+1.28b 5.4610.21¢
B-2 58.0610.414 5.04£0.10p 11.52£0.27¢ 5.3810.052 4.8910.05abc
B-3 55.00£0.61abe 5.5010.11¢ 10.00£0.19» 7.6911.802b 5.31£0.10¢
B-4 55.5310.89b¢ 5.55£0.14¢ 10.00£0.33> 12.06£2.71¢d 5.26£0.19bc
B-5 55.8010.58¢ 5.53£0.13¢ 10.09£0.29> 7.27%2.833b 5.50%0.35¢d
B-6 56.10%£0.46¢d 4.89%0.30ab 11.51£0.66¢ 8.46+0.81abe 4.62%0.353>
B-7 55.5140.34b¢ 5.33£0.13¢ 10.41£0.29> 12.65%£0.964 4.90£0.10abe
B-8 53.90£0.533> 6.68%0.214 8.07£0.32a 10.71£1.26bcd 6.14£0.224
B-9 53.7940.552 4.68%0.122 11.50£0.33¢ 9.82£0.1.62bcd 4.51£0.41a

Istatistiksel degerlendirme her bir siitun igerisinde yapilmis olup farkl harfler (a, b) ortalamalarin P<0.05 duZzeyinde

farkli oldugunu ifade etmektedir.

Statistical analyses were done in each column and different letters (a, b) indicate significant differences between mean values at P<0.05

Li vd. (2021) yaptiklar: galigmada, hidroksipropil
metil seliloz (HPMC), monoagilgliserol, sodyum
stearil laktat (SSL), pirin¢ kepegi vaks:t (RBW) ve
balmumu (BW) ile olusturulmus oleojellerin
biskiivide kullanimint arastirmuslardir. Calisma
sonuclarina gére HPMC kullanidarak yapilan
biskiivilerin yayilma orant en disiik bulunurken
SSL, RBW ve BW ile yapilan biskiivilerde yayilma
orant sorteninge gére daha yiksek bulunmustur.
Arastirmactlar bu durumun SSL, RBW ve BW
oleojellerinin karistirma sirasinda stvilagmasina ve

pisirme sirasinda hamurun daha az yapigkan
Ozellik  gbstermesi yayilmanin
onlendigi ile iliskilendirmislerdir. Ayrica keten
tohumu yagint sorteningle farkli oranlarda ikame
eden ve bisktvi 6zelliklerini inceleyen baska bir
calismada, viskozitesinin  pisirme
sirasindaki  yayilma oranmi etkiledigi, keten
tohumu yaglt iceren hamurun viskozitesinin
yeterince  yliksek olmadigt icin  yayilmayt
durdurmadigi ve yayilma oraninda artis gbzlendigi
rapor edilmistir (Rangrej vd., 2015).

sonucunda

hamur
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Biskiivilerde tekstiir (sertlik ve kirilabilirlik)

Biskiivi 6rneklerine ait sertlik ve kirlabilirlik
degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Biskiivilerde
sertlik degeri, tiketiciler i¢in oldukca 6nemlidir.
Sertlik  degeri  tliketicinin  tazelik  algisint
etkilemekte ve biskiivinin deformasyona karst
gOsterdigi  diren¢  olarak  tanimlanmaktadir
(Ahlborn vd., 2005). Elde edilen sonuglara gore
biskiivi 6rneklerinin sertlik degerlerinin 5.3 N-
127 N araliginda  degisim  gostermektedir.
Kontrol biskivi  6rneginde  sertlik  degeri
12.08+0.51 N iken, formilasyona ilave edilen
oleojele baglt olarak sertlik degeri degiskenlik
gostermistir. Kontrol 6rnegine en yakin sertlik
degeri B4 ve B7 6rneklerinde sirastyla 12.06£2.71
N ve 12.6510.96 N olarak belitlenmis ve bu
ornekler arasinda istatistiksel acidan 6nemli bir
fark gozlenmemistir  (P>0.05). B4 Ornegi
kompozisyonunda %50 sortening ile %50 ay¢icek
yagi-balmumu oleojeli icermektedir. B7 6rneginde
ise sortening yerine tamamen aygicek yagi-
balmumu ile yapilan oleojel kullanilmistir. %100
aygicek-balmumu oleojeli kullaniminin, yapisal
Ozellikler acisindan sortening alternatifi olarak
kullanilabilecegi  gézlenmistir. Karnauba ve
kandelila vaks ile tiretilen oleojellerin kullanildigt
biskiivilerde sertlik degeri kontrole gére daha
dustik tespit edilmigtir. Biskiivi ve benzeri
trtinlerin bilesiminde sortening bulunmadiginda
ya da azaltldiginda, gluten ve nisasta tanecikleri
arasinda etkilesim artmakta, bu nedenle de sert bir

yapt olusmaktadir. Yag miktart yiiksek oldugunda
ise, yag faz olugturarak gluten ve nisasta yapisinin
surekliligini  bozmakta, protein ve nisasta
granillerini  ¢evreleyerek, Dbirbirinden  izole
etmekte ve Uriinin yapisinin daha gevrek, kolay
parcalanabilir olmasina neden olmaktadir (Akan,
2004; Coskun, 2020). Bisktvilerde 6nemli bir
diger parametre de krilabilirliktir. Kontrol
Orneklerinde kirilabilirlik degeri 5.12+£0.41 mm
elde edilmis ve kompozisyonunda %50 oleojel-
%50 sortening olan biskivilerin = kirilabilirlik
degerleri ile 6nemli bir fark gézlenmemistir.
Kontrol 6rnegine gére 6nemli bir fark sadece B8
biskiivisinde gbzlenmis ve bu érnekte kirdabilirlik
degeri 6.14+0.22 mm olarak tespit edilmistir. Elde
edilen sonuglara gére biskivilerde oleojel
kullanimi ve oleojel yapiminda kullanilan vakslar,
biskivinin sertlik ve kirlabilirlik 6zelliklerini
6nemli 6lctde etkilemistir.

Renk analizi

Biskiivilerin renk analizi sonuglar1 Cizelge 3’de,
dijital fotograflart ise Sekil 2’de verilmistir.
Biskiivilerin L* ve a" degerlerinde kontrol
biskiivisine gore istatistiksel olarak 6nemli bir
degisiklik gézlemlenmemistir. Ancak b* degeri
incelendiginde, 39.71 ile 45.57 arasinda degistigi
gorilmektedir. Elde edilen sonuglara gore,
biskiivilerin renk 6zelliklerinin oleojel kullanimi
ve kompozisyonundan etkilenmedigi sonucuna
ulasilmustir.

Cizelge 3. Biskiivilerin L",a*, b" renk degerleri
Table 3. 1, a', b* color parameters of biscuits

anek Adi I 2 b
Sample name

Kontrol 84.69%1.16 9.49%1.08¢ 44.5710.67
B-1 82.29+1.07 12.44%1.762 44.47%0.85¢
B-2 82.40£0.16% 11.2610.322 45.57£0.104
B-3 82.37+0.574 12.01£0.97» 41.65£1.17
B-4 82.99+1.00 11.59%1.342 40.48£0.962
B-5 83.63%0.88¢ 10.69%1.01» 39.71£0.29:
B-6 83.88%0.962 10.231+1.242 39.85+1.04¢
B-7 80.0410.95P 13.2610.922 43.46£0.87b<d
B-8 81. 68%1.62# 12.09%1.522 42.08£0.614bc
B-9 82.40+2.72:b 11.814+3.362 40.47£1.34

Istatistiksel degerlendirme her bir siitun icerisinde yapilmis olup farkli harfler (a, b) ortalamalarin P<0.05 duzeyinde

farkli oldugunu ifade etmektedir.

Statistical analyses were done in each colummn and different letters (a, b) indicate significant differences between mean values at P<0.05

1285



1286

K.S. Ozdemir

B8

Kontrol

Sekil 2. Farkli olojeller kullanilarak yapilmis biskiivilerin gériintiileri
Figure 2. Images of biscuits produced by using different oleogels

SONUC

Bu calisma sonucunda balmumu, kandelila,
karnauba vaksi kullamilarak keten ve aygicek yagi
oleojelleri tretilmis ve bu oleojellerin sortening
yerine biskiivide kullanim olanaklart
aragtirlmistir. Sortening yerine oleojel kullanimi
biskiivilerin renk Ozelliklerini 6nemli derecede
etkilemezken, tekstirel 6zelliklerinde farkliliklara
yol acmustir. Ozellikle sertlik degerlerinde 6nemli
farkldiklar gorilmus, kontrol 6rnegine en yakin
bulunan sertlik degerleri %50 aycicek yagi-
balmumu oleojeli ve %50 sortening ile Uretilen
biskiivilerde belirlenmistir. Ayrica sortening
yerine tamamen aygicek yagi-balmumu oleojeli ile
uretilen biskiivilerde de sertlik ve kirilabilirlik
degerlerinde kontrol biskiivisine kiyasla 6nemli
bir fark gozlenmemistir. Keten tohumu yag: ile
tretilen oleojellerde de vyapisal problemler
gozlenmemis ancak biskivilerin tat-koku gibi

Ozelliklerinin olumsuz etkilenebilecegi sonucuna
ulagtlmistir. Ayrica keten tohum yagt gibi ¢oklu
doymamis yag asiti ile olusturulan oleojellerin
oksidasyona agtk olmasindan dolayr bisktvi raf
Omrint olumsuz etkilebileyecegi 6ngorilmiustiir.
Bu bakimdan oleojellerin  gida triinlerinde
kullanim olanaklarinin degerlendirilmesi amactyla,
gelecek  caligmalarda  oleojel  stabilitesinin
belitlenmesi ve urlinde raf 6mrtl analizlerinin
yapilmasi gerekliligi sonucuna ulasimistir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazar, c¢ikar catismast olmadigint  beyan
etmektedir.
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